	Medallones de merluza en salsa
 Precio aproximado: Alto
Tiempo de preparación: Menos de 1/2 hora
 Vinos recomendados: Blancos Jóvenes Afrutados , Blancos Secos Naturales , Blancos Secos con Madera 
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	INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
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8 medallones de merluza limpia, sin piel ni espinas
1/4 k de gambas peladas
1/2 k de almejas
2 dientes de ajo
1 dl de aceite de oliva
1 dl de caldo de pescado
1 dl de vino blanco seco
1 cucharada de cebollino picado
pimienta
sal 
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	PREPARACIÓN
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Abrir las almejas en una cazuela con el vino blanco. Sacudid la cazuela para que se abran. Sacar las almejas de la cazuela y retirarles una de las conchas. Colar el jugo de la cocción. Calentar el aceite en una cazuela de barro y saltear los ajos picados. Salpimentar la merluza e incorporarla a la cazuela juntos con las gambas. Mojar con el caldo de la cocción de las almejas y el caldo de pescado. Dar un hervor y al terminar la cocción incorporar las almejas y el cebollino picado. Servir muy caliente.
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